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Bakso daging sapi merupakan campuran homogen daging sapi, tepung 
tapioka, bumbu dan tepung tahu yang telah mengalami proses pencampuran dan 
pemasakan. Sumber protein lain yang dapat dijadikan alternatif adalah tahu. 
Pemillihan subsitusi tepung tahu adalah dengan pertimbangan lebih aman bagi 
kesehatan jika dikonsumsi karena tidak mengandung kolesterol, disamping itu 
tahu merupakan sumber protein nabati dengan harga yang lebih murah 
dibanding daging sapi. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 
substitusi tepung tahu terhadap kadar protein dan daya terima bakso daging 
sapi. 
Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 
dengan tiga perlakuan yaitu perbandingan tepung tahu:daging sapi 25:75, 30:70 
dan 35:65. Kadar protein bakso diuji dengan menggunakan metode uji Kjeldhal 
dan daya terima menggunakan uji sensorik. Analisis data uji protein 
menggunakan uji one way anova dengan taraf significant 5% dan daya terima 
menggunakan uji friedman test dengan SPSS versi 16. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh substitusi 
tepung tahu yang signifikan terhadap kadar protein dan daya terima bakso. 
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EFFECT OF TOFU FLOUR AS A BEEF SUBSTITUTE TOWARD PROTEIN 
LEVEL AND SENSORY ACCEPTANCE MEATBALL  
 
Meatball beef is a homogeneous mixture of beef, tapioca flour, spices and 
tofu flour which have undergone a process of mixing and cooking. Other protein 
source that can be used as an alternative is tofu. More consideration of 
substitution choosing of tofu flavour is safe for healt couse no cholestrol, besides 
that tofu is a source of vegetable protein with cheaper price than beef. The 
purpose of this study is to know the effect of substitution of tofu flour protein level 
and sensory acceptance meatballs of beef. 
The research design uses a completely randomized design (CRD) with 
three treatments namely: the comparison of tofu flour beef 25:75, 30:70 and 
35:65. Meatball protein level tested using the test method of Kjeldhal and sensory 
acceptance uses a sensory test. Data analysis of protein uses one-way anova 
test with significant level of 5% and sensory acceptance uses the friedman test 
with SPSS version 16. 
The research result showed that there is not significant differences of tofu 
flour toward protein level and the sensory acceptance of beef meatball. 
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Dengan ini saya menyatakan bahwa Karya Tulis llmiah ini adalah hasil 
pekerjaan saya sendiri dan di dalamnya tidak terdapat karya yang pernah 
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di perguruan tinggi atau lembaga 
lainnya. Pengetahuan yang diperoleh dari hasil penerbitan maupun yang belum 
atau tidak diterbitkan sumbernya dijelaskan dalam tulisan dan daftar pustaka. 
Apabila kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 
pernyataan saya diatas, maka saya akan bertanggung jawab sepenuhnya. 
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